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ERDAPFELKAS

400 g Erdépfel
50 g Zwiebel
80 g Butter
Salz, Pfeffer
Kummel

1/8 | Sauerrahm

Mehlige Erdépfel kochen, auskiihlen lassen, reiben und mit Zwiebel und Butter vermischen.
Salz, Pfeffer und Kimmel dazugeben. Mit Rahm zu einer streichfahigen Masse verriihren.
Mit Pfeffer, Paprika und viel Schnittlauch bestreuen.



ERDAPFELSALAT ,STERNGARTL"“

500 g Erdéapfel

200 g Salami

2 kleine Stangen Lauch

150 g Rote Paprika

Ya | Salatmarinade

Salz, Pfeffer

Knoblauch

1 EL fein gehackte Petersilie

Erdépfel in der Schale kochen, schalen, abkihlen lassen und in Scheiben schneiden. Salami,
Lauch und Paprika in Streifen schneiden. Marinade unter die Zutaten mischen und gut
durchziehen lassen.

Vor dem Servieren mit Salz, Pfeffer, etwas Knoblauch abschmecken und mit Petersilie
bestreuen.



ERDAPFEL-VOGERLSALAT MIT LEINOL

200 g Vogerlsalat
Saft einer Zitrone
800 g Erdéapfel
60 g Zwiebel

1/8 | Leinol
Mostessig

Salz

Senf

Wasser

Vogerlsalat mit Zitronensaft betrdufeln. Gekochte Erdapfel blattrig schneiden und mit
Marinade mischen. Den gekihlten Kartoffelsalat mit dem Vogerlsalat mischen und mit
Schnittlauch bestreuen.



ERDAPFELSALAT MIT SCHINKEN

750 g Erdapfel

1/8 | Suppe

350 g Schinken

2 Essiggurken

1 roter Paprika

4 -5 EL Salatmayonnaise
1 Bund Schnittlauch

Salz, Pfeffer

Knoblauch

Gekochte Erdapfel auskuhlen lassen und in Scheiben schneiden. Suppe erhitzen und tber die
Erdépfel giellen. Schinken in Wirfel oder Streifen schneiden, Paprika vierteln und in Streifen
schneiden. Essiggurkerl in Streifen schneiden. Gurkerl und Paprika zu den Erdapfeln geben,
Mayonnaise untermischen und durchziehen lassen.

Mit Salz, Pfeffer und Knoblauch abschmecken. Schnittlauch fein schneiden und darunter
mischen.



ERDAPFELSALAT MIT SPARGEL

500 g Erdéapfel
500 g Spargel

2 EL Mayonnaise
Y Zitrone

1 TL Senf

Salz, Pfeffer
Petersilie

1 hart gekochtes Ei

Gekochte Erdapfel schélen, abkihlen lassen und in Scheiben schneiden.

Den Spargel schalen, 20 Min. garen, erkalten lassen und in Stiicke schneiden. Mit den
Erdépfeln vorsichtig mischen.

Aus Mayonnaise, Zitronensaft, etwas Spargelwasser, Senf, Salz und Pfeffer eine Marinade
bereiten und tber den Salat giel3en.

15 Min. ziehen lassen, abschmecken, auf Salatbl&ttern anrichten und mit gehacktem Ei und
Petersilie bestreut servieren.



ERDAPFELSALAT MIT ZUNGE

750 g Erdapfel

200 g gekochte Zunge
1 Bund Radieschen
100 g Staudensellerie
Ya | WeiBwein

6 EL Ol

7 EL Weinessig

Dill

1 TL Zucker

1 EL Schnittlauch
Salz, Pfeffer

Erdapfel mit der Schale kochen, schélen und in Scheiben schneiden. Radieschen und Sellerie
in Scheiben schneiden, Die Zunge in Streifen schneiden.

Ubrige Zutaten zu einer Marinade verrithren und iiber den Salat gieRen. Vermischen und gut
durchziehen lassen.



ERDAPFEL-HERINGSALAT

4 Matjes- oder Heringsfilets
250 g Erdéapfel

2 hart gekochte Eier

1 Apfel

2 Gurkerl

1 grolRe Zwiebel

MAIONNAISE
1 Dotter

1-2 TL Senf
Salz, Pfeffer

1 TL Zucker

1 TL Essig

4 TL Wasser
1/16 1 Ol

3 EL Joghurt
Zucker

Fisch ev. 1 Std. wassern, dann trockentupfen. Gekochte Erdapfel wirfelig schneiden. Eier,
Apfel, Gurkerl und Zwiebel klein wiirfelig schneiden. Aus den Zutaten eine Mayonnaise
bereiten, Joghurt unterheben und mit den Salatzutaten vermengen. Gut mischen und
abschmecken.



WARMER ERDAPFELSALAT

1,5 kg Erdapfel
80g Zwiebel
200 g Speck
Essig
Rindsuppe
o]
Schnittlauch oder andere Krauter je nach Geschmack

Erdépfel mit der Schale kochen — heil3 schalen — in Scheiben oder Wirfel schneiden.
Zwiebeln und Speck fein wiirfeln — beides in einer Pfanne anbraten. Rindsuppe, Essig und Ol
dazugeben — alles Uber die Erdapfel giefen — mit Salz, Pfeffer wirzen und mit Krautern
vermischt anrichten. Lauwarm servieren.



Erdéapfelsuppen (ca. s portionen)

ERDAPFEL-GURKENKALTSCHALE

350 g festkochende Erdépfel
1 Salatgurke

1 Zwiebel

25 g Butter

Y | Huhnersuppe

4 EL Obers

1 EL Petersilie

1/8 1 Milch

frische Kresse

Salz, Pfeffer

Erdépfel schélen und in Scheiben schneiden. Gurke und Zwiebel in kleine Wirfel schneiden.
Zwiebel in Butter anschwitzen, Erdapfel und Gurken dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und mit Suppe aufgiel3en. Kurz aufkochen lassen und weiter auf kleiner Flamme kochen, bis
das Gemise gar ist. Die Suppe durch ein Sieb passieren und zuriick in den Topf geben. Die
Milch hinzufiigen und unter Rihren zum Kochen bringen. Obers dazugeben und erkalten
lassen. Kurz vor dem Servieren die klein geschnittene Kresse dazugeben und mit Petersilie
bestreuen.
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MUHLVIERTLER ERDAPFELSUPPE

60 g Zwiebel

60 g Eierschwammerl
50 g Lauch

20 g Butter

50 g Karotten

11 Suppe

500 g Erdéapfel

3/10 | Obers

60 g Hamburgerspeck

Zwiebel anschwitzen und mit % | Suppe aufgiel3en, 2/3 der klein geschnittenen Erdapfel
beigeben, Salzen, weich kochen, pirieren. Lauch und Karotten, klein wiirfelig geschnittene
Erdapfel in restlicher Suppe weich kochen. Speckwurfel und Schwammerl anrgsten, alles
vermischen und mit Obers und Petersilie vollenden.
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INNVIERTLER ERDAPFELSUPPE

400 g Erdépfel

% | Suppe

50 g durchwachsener Speck
1 Zwiebel

1/8 | Rahm

1 Paar Frankfurter

Salz

Majoran

Muskat

Schnittlauch

Erdéapfel wirfelig schneiden und in der Suppe weich kochen (10 Min.). Die Hélfte der
Erdé&pfel herausnehmen, den Rest purieren. Speck und Zwiebel fein schneiden und glasig
anrosten. Dann mit Rahm, Erdépfelwirfel und den in Scheiben geschnittenen Wiirsteln zur
Suppe geben und noch 5 Min. ziehen lassen.



ERDAPFEL-GEMUSE-SUPPE

150 g Karotten
150 g Sellerie
150 g Erdépfel

1 | Gemdsefond
TL Majoran
Thymian
Kimmel

1/8 | Rahm

1 EL Distelol
gehackter Kerbel

Wurzelgemise in Scheiben schneiden, mit den geviertelten Erdapfeln in den Gemusefond
geben und 20 Min. kécheln lassen. Die Suppe mit Majoran, Thymian und Kiimmel wiirzen
und prieren. Ev. mit Gemusefond verdiinnen. Mit Rahm und Ol vollenden. Suppe mit
gehacktem Kerbel bestreuen.



ERDAPFEL-KRESSE-SUPPE

4 Bund Brunnenkresse
30 g Blattspinat

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

300 g mehlige Erdépfel
11 Suppe

% Becher Creme fraiche
Salz, weiller Pfeffer

Kresse waschen, Stiele abzupfen und einige Blatter zur Garnitur zurtickbehalten. Die Ubrigen

Blatter fein hacken. Die fein gehackte Zwiebel und den zerdriickten Knoblauch in Butter
glasig dinsten. Erdapfel in Scheiben schneiden. Mit der Suppe in einen Topf geben, und

zugedeckt 20 Min. kochen. Kresse und Spinat beigeben und alles pirieren. Mit Creme fraiche

vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Suppe wieder erhitzen, jedoch nicht
aufkochen. Mit Kresseblattern garnieren.
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ERDAPFEL-RAHM-SUPPE

300 g Erdéapfel
1/8 | Rahm

11 Suppe
Kimmel

Salz

Lorbeer
Pfefferkorner

Rahm mit kalter Suppe verrihren, Gewirze dazugeben und aufkochen lassen. Die Erdapfel
schélen, blattrig schneiden und in der Suppe 8 Min. kochen. Abschmecken und mit
Schnittlauch servieren.
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ERDAPFEL-SELLERIE-SUPPE

300 g mehlige Erdépfel
300 g Sellerie
Krautersalz

11 Suppe

Petersilie

1 Zwiebel

Rahm

30 g Butter

Zwiebel klein schneiden und in Butter anrosten. Erdapfel und Sellerie klein wiirfelig
schneiden und kurz mitrésten. Mit Suppe aufgief3en und 10 Min. kochen lassen. Die Halfte

der Suppe purieren und zur restlichen Suppe geben. Mit Salz und Rahm abschmecken und mit

Petersilie bestreuen.
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ERDAPFEL-TOPFENSUPPE

1 kleine Zwiebel
20 g Butter

1 Knoblauchzehe
% | Suppe

250 g Topfen

4 mehlige Erdéapfel
Kerbel

Petersilie
Schnittlauch
Etwas Obers

Zwiebel in Butter glasig anlaufen lassen und mit Suppe aufgieRen. Rohe Erdapfel und Krauter
beigeben und kochen lassen, bis die Erdapfel weich sind. Dann Topfen dazugeben, passieren,

abschmecken und aufmixen. Mit Obers verfeinern und mit Schnittlauch bestreuen.
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Warme Vorspeisen vom Erdapfel (ca. s portionen)

MUHLVIERTLER LEINOLERDAPFEL

400 g Erdéapfel

1/16 | Rahm

1/2 Bund Schnittlauch
Leindl

Salz, Pfeffer

Muskat

Speckstreifen

Erdépfel mit der Schale kochen, schélen und zerdriicken. Mit Rahm und Gewdrzen

vermischen. Schnittlauch und Leindl beigeben und anrichten. Mit Leindl tbergiel3en, ev. mit
Leinsamen bestreuen und mit gebratenen Speckstreifen servieren.
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SCHINKENERDAPFEL

500 g Erdéapfel
20 g Butter

200 g Schinken
1/16 | Sauerrahm
1 Ei

Brosel

Butter

Salz

Erdépfel kochen, in Scheiben schneiden und salzen. Schinken hacken. Lagenweise Erdapfel

und Schinken in eine gebutterte Form geben und mit Erdapfel abschliefen. Rahm mit Ei

versprudeln und dartiber gieRen. Mit Broseln Bestreuen, mit Butter betropfen und % Std. im

Rohr bei 160° backen.
Als Zwischenlage kann man auch mit Speck und Zwiebel gediinstetes Sauerkraut geben.
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ERDAPFEL-TOPFEN-AUFLAUF

1000 g Erdéapfel

2 grofRe Zwiebeln
80 g durchwachsener Speck
Salz

200 g Topfen

1 Ei

Ya 1 Milch

2 TL Paprika

1 Bund Petersilie

1 Bund Schnittlauch
4 TL Brosel

2 EL Butter

Erdépfel kochen, schélen und in Scheiben schneiden. Zwiebeln und Speck klein wiirfelig
schneiden. Speck knusprig braten. Erdapfel und Zwiebel darin anbraten und salzen. Topfen
mit Milch und Ei versprudeln. Paprika und fein geschnittene Krauter dazugeben. Die
abgekuhlten Erdéapfel darunter mischen und in eine gebutterte Form geben. Mit Brosel
bestreuen und mit Butterflocken besetzen. Bei 200° 45 Min. backen.
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ERDAPFELAUFLAUF

700 g Erdapfel

100 g Zwiebel

Y4l Rahm

50 g geriebener Kése
200 g Champignons
2 Eier

Schnittlauch

Salz, Pfeffer

Die Erdapfel kochen und erkalten lassen. Die Champignons blattrig schneiden, in Butter

schwenken. Erddpfel schalen, reiben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schnittlauch, fein gehackte

Zwiebel, Ei und Rahm untermischen. Die Masse in eine gefettete Form geben, mit
Champignons und Kése bestreuen. Bei 200° 20 Min. tiberbacken.
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ERDAPFELPASTETE

TEIG

250 g Mehl
Salz

Muskat

2 EL Wasser
1 Dotter

125 g Butter

FULLE

150 g Karotten

500 g Erdapfel (am Vortag gekocht)
200 g Champignons
100 g Erbsen
Cayennepfeffer
Salz

Muskat

1 Brief Safran

1 EL Milch

Y4 1 Obers

AUFGUSS

3 Eier

80 g geriebener Kése
Salz

2 Dotter

Das Mehl fur den Teig in eine Schiissel geben, Salz und Muskat hinzufugen. Wasser, Dotter
und klein geschnittene Butter unterkneten, dann 20 Min. kalt stellen.

Den Teig % cm dick ausrollen und 2/3 davon so in eine Backform legen, dass ein 2-3 cm
hoher Rand entsteht.

Karotten wirfeln und weich kochen. Erdapfel und Champignons in Scheiben schneiden, mit
Erbsen und Karotten mischen. Wirzen und dazu den Safran in 1 EL warmer Milch auflgsen.
Alles auf den Teig verteilen.

Obers mit den Eiern verrithren, Kéase und Salz hinzufiigen und gut vermengt auf der
Fullmasse verteilen.

Den restlichen Teig ausrollen, dass der Forminhalt bedeckt ist. Den Rand des Deckels
sorgfaltig an den Rand des Bodens driicken.

Dotter mit Einem Spritzer Wasser verriihren, den Deckel damit bestreichen. In der Mitte ein
Loch mit 2,5 cm Dm schneiden und die Pastete bei 180° so lange backen, bis der Aufguss
uber der Fulle stockt (30 — 40 Min.). Aufschneiden und warm servieren.
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ERDAPFEL-LASAGNE

1000 g Erdéapfel
Salz

50 g Bauchspeck
100 g fein geschnittene Zwiebel
1-2 EL Ol

350 g Faschiertes
1 TL Paprika
Muskat

Pfeffer

300 g Tomaten
Butter zum Fetten

AUFGUSS

1 Becher Joghurt
200 ml Obers

2 Eier

2 EL Mehl

etwas Backpulver

Erdépfel schélen, in feine Streifen schneiden und kurz anbraten, salzen. Den Speck in Wiirfel

schneiden, mit der Zwiebel in Ol anschwitzen. Das Faschierte hinzugeben und ebenfalls
dunsten. Mit Paprika, Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen, die Tomaten zuftigen und unter
Rihren 5 Min. kochen. Eine Form buttern und den Boden mit Erdapfel belegen, darauf eine
Lage Faschiertes geben, wieder Erdépfel usw. Ins Rohr schieben und 30 Min. bei 180°

backen.

Die Zutaten fur den Aufguss verriihren, Gber die Lasagne gielen und nochmals 10 Min.

backen.
Dazu griinen Salat servieren.
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ERDAPFEL-SCHINKEN-TOPF

600 g rohe, geschalte, in Scheiben geschnittene Erdapfel
Fett zum Angraten

2-4 Knoblauchzehen

Salz

Butter

2 EL Brosel

300 g gekochter Schinken
1/8 1 Milch

3 Eier

Muskat

Pfeffer

Die Erdépfelscheiben im Fett goldgelb anbraten. Die Knoblauchzehen in Scheiben schneiden
und mit einer Messerspitze Salz zerdriicken. Zu den Erdapfeln geben und gut verteilen. Eine
Form fetten und mit Brosel bestreuen. Nacheinander eine Schicht Erdépfel und Schinken
einflllen. Milch mit Eier versprudeln, mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Milch
uber die Erdapfel gielen. Bei 180° 40 — 50 Min. backen.
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ERDAPFEL-OMELETTE

500 g Erdéapfel

80 g Schinkenspeck
60 g Ol

2 EL Wasser

Salz, Pfeffer

Die Erdépfel schalen und in diinne Scheiben schneiden. Speck sehr klein wiirfeln, Ol erhitzen
und Speck darin rosten. Erdépfel zugeben, beidseitig goldbraun braten und salzen. Eier,
Wasser, Salz und Pfeffer versprudeln, dartber gieen und bei mittlerer Hitze stocken lassen.
Den Rand haufig lockern und die Pfanne schwenken. Anrichten und mit frischen Kréutern
servieren.
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ERDAPFELNESTER

600 g mehlige Erdapfel
Ya | Milch

80 g Butter

Salz

Muskat

FULLE

1 grolRe Zwiebel

2 EL Butter

je 1 rote und griine Paprikaschote

100 g Mais

200 g gepokelte, gekochte Rinderzunge oder Schinken
1 EL Ketchup

Y4 | Paprikasauce

Erdépfel schélen, kochen, abseihen, plrieren und mit Butter und Milch zu einem Pliree
verriihren. Mit Salz und Muskat wirzen.

Fur die Fulle Zwiebel fein schneiden und in Butter anschwitzen. Die gewdrfelten
Paprikaschoten und den Mais hinzufiigen und 10 Min. diinsten. Dann die in ¥ cm groRRen
Zungen- oder Schinkenwirfe dazugeben. Ketchup und Paprikasauce einriihren. 5 Min. kochen
lassen.

Das Piree mit den Dressiersack und einer grof3en Tlle auf eine Feuerfeste Unterlage
Spritzen, die Fulle darauf verteilen, 3-5 Min. bei 180° backen, mit Petersilie bestreuen und
mit Blattsalaten servieren.
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G’schmackige Saucen und Fullungen

SAUERRAHMSAUCE MIT SPECK

1 kleiner Bund Petersilie

50 g Bauernspeck

1 EL gehackte, rote Zwiebel
Y4l Rahm

Salz, Pfeffer

Rahm mit Petersilie, gehackter Zwiebel und gerdstetem Speck verriihren und mit Salz und
Pfeffer wirzen.
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PIKANTE KNOBLAUCHSAUCE

1 Becher Joghurt

2 EL Sauerrahm

4-5 zerdruckte Knoblauchzehen
Salz, Pfeffer

Alle Zutaten vermischen und im Kiihlschrank mindestens 1 Stunde kalt stellen.
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Wirzige KRENSAUCE

% Becher Rahm

% Becher Joghurt
geriebener Kren, Krautersalz
Zitronensaft

Zutaten vermischen, abschmecken und schaumig rihren.
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BLAUE KASESAUCE

50g Osterzola

4 EL Creme fraiche
etwas Zitronensaft
Salz, Pfeffer

Osterzola mit Creme fraiche und Zitronensaft verriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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ZWIEBEL-SPECK-BUTTER

50 g Zwiebel

50 g Speck

100 g weiche Butter
Salz, Pfeffer

Zwiebel und Speck glasig diinsten, erkaltet mit Butter vermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.
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KRAUTERBUTTER

4 EL fein gehackte Kréuter (Petersilie, Basilikum, Estragon, Schnittlauch, ...)
Zitronensaft

Cayennepfeffer

1 zerdriickte Knoblauchzehe

100 g weiche Butter

Salz, Pfeffer

Krauter mit Zitronensaft, Cayennepfeffer und Knoblauch unter die Butter riihren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.
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KAVIAR-SHRIMPS-FULLE FUR OFENKARTOFFELN

200 g Topfen

50 g Zwiebel

1 Becher Sauerrahm
100 g Shrimps

Salz

Zitronensaft

Kaviar

Topfen mit Rahm, Salz, Zitronensaft vermengen, Zwiebel klein hacken und untermischen,
abschmecken und in die Kartoffeln fullen, die Shrimps auf die Fillungen verteilen und je
einen TL Kaviar darliber geben. Mit Dille garnieren.
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Bunte EIERFULLUNG FUR OFENKARTOFFELN

4 Eier

Salz, Pfeffer
Paprikapulver
Krauterbutter

100 g Eierschwammerl
roter und griiner Paprika
gemischte Kréuter

Eier mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver verriihren und mit der Krduterbutter vermischen.

In eine gebutterte Schissel geben und im Wasserbad stocken lassen. Den fertigen Eierstich im
Wiirfel schneiden und mit den kleingehackten, gerdsteten Eierschwammerl, Paprikawdirfel
und den gehackten Krautern vermischen.

Die Fille in die Kartoffeln geben.
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PILZFULLUNG FUR OFENKARTOFFELN

50 g Zwiebel

20 g Butter

150 g gekochter Schinken

180 g Eierschwammerl

4 Eier

100 g geriebener Gouda

6 EL Obers

je 1 EL gehackte Petersilie und Schnittlauch
Salz, Pfeffer

Muskat

Gehackte Zwiebel in Fett glasig rosten. Den gewdrfelten Schinken und die Schwammerl
zufugen, kurz mitbraten. Abgekuhlte Masse mit Eiern, Gouda, Obers und Krautern mischen

und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Gefullte Erdapfel in eine Auflaufform geben

und im Rohr bei 180° tiberbacken.
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Die Erdapfelbeilage

ERDAPFELNOCKERL

750 g mehlige Erdapfel
150 g Weilbrot

1/8 | Milch

2 Eier

Salz, Pfeffer

Muskat

60 g Butter

ev. 2-3 EL Mehl
Butter zum Anbraten

Erdépfel kochen, schélen auskiihlen lassen und reiben. Brot in warmer Milch einweichen und
mit den Eiern zu den Erdépfeln geben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und mit der
fliissigen Butter zu einer Masse verarbeiten. Die Masse soll gut binden, ansonsten Mehl dazu
geben. Mit einem Kaffeeloffel kleine Nockerl vom Teig abstechen und in Salzwasser kochen.
Wenn sie an die Oberflache steigen, herausnehmen und abschrecken. Dann gut abtropfen
lassen. In einer Pfanne Butter erhitzen, die Nockerl hinzufugen, salzen und leicht anbraten.
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ERDAPFELSPATZEN

800 g Erdéapfel

60 g Schweineschmalz
40 g Zwiebel

Salz, Pfeffer

600 g Mehl

Ol

Salz

300 ml Wasser
gehackte Petersilie

Erdépfel schélen, in dinne Scheiben schneiden und in das heiRe Schmalz geben. Etwas spater
die fein gehackte Zwiebel dazu geben, salzen, pfeffern und im Rohr langsam goldbraun
backen. Die Scheiben 6fters umdrehen.

In der Zwischenzeit aus dem Mehl, Ol, Salz und Wasser einen Nockerlteig machen. Dann
Nockerl abstechen, in Salzwasser kochen, abseihen und abschrecken. Nun zu den gebratenen
Erdépfeln geben, gut durchriihren und mit gehackter Petersilie bestreut servieren.
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SCHUPEFNUDELN

1000g mehlige Erdapfel
Salz

Muskat

1 Ei

4-6 gehéufte EI Mehl
reichlich Salzwasser
1-2 EL Schmalz

Erdapfel am Vortag in der Schale kochen, schélen und auskiihlen lassen.

Am nachsten Tag reiben, mit Salz und Muskat wiirzen und zusammen mit dem Ei und Mehl
zu einem Teig kneten. Mit den Fingern Teigstuicke abzupfen und durch beide Handflachen
rollen, bis sie an den Enden spitz zulaufen. Sofort in kochendes Salzwasser geben und so
lange ziehen lassen, bis sie an die Oberfl&che steigen. Heraus nehmen und gut abtropfen
lassen. Schmalz erhitzen und die Schupfnudeln auf allen Seiten anbraten.
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ERDAPFELROSEN

1000 g Erdéapfel

Salz

Muskat

1/8 | Milch

40 g Butter

200 g Erbsen oder 50 g Tomatenmark
1 Bund fein gehackter Kréauter

Erdapfel schélen, vierteln und in Salzwasser 40 Min. kochen. Wasser abgief3en und mit
kochender Milch, Salz und Butter aufschlagen. Mit pirierten Erbsen oder Tomatenmark
einfarben. In einen Spritzbeutel fillen und auf einem Blech zu Rdschen spritzen.
Anschlieend 5 Min. Gberbacken.
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BUNTE ERDAPFELPUREES

GRUN

600 g Erdapfel

400 g gekochte Erbsen
50 g Butter

Ya 1 Milch

Salz, Pfeffer

Muskat, Zitronenmelisse

Gekochte Erdapfel und Erbsen passieren mit Milch aufgieRen, Butter dazugeben und wiirzen.

WEIR-GRUN

1000 g Erdéapfel

50 g Butter

Ya 1 Milch

Salz, Pfeffer

Muskat

Je 1 EL Schnittlauch, Thymian und Petersilie

Gekochte Erdapfel passieren, Butter und Milch beigeben, mit Salz, Pfeffer, Muskat und
Krautern wirzen.

ORANGE

600 g Erdapfel
400 g Karotten
50 g Butter

Ya | Milch
Salz, Pfeffer
Muskat, Kerbel

Gekochtes Gemuise passieren, Butter und Milch zugeben und wiirzen.

ROT

800 g Erdéapfel

2-3 geschalte Tomaten
50 g Butter

Ya 1 Milch

Salz, Pfeffer

Muskat, Basilikum

Erdépfel und Tomaten passieren, Butter und Milch beimengen und wiirzen.
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SUPPENERDAPFEL

600 g Erdapfel
80 g Zwiebel

3 Knoblauchzehen
100 g Karotten
80 g gelbe Riiben
80 g Peterwurzen
50 g Butter

300 ml Suppe
Salz, Pfeffer
Majoran

80 g Lauch
Petersilie
Schnittlauch

Erdapfel klein wirfelig schneiden. Die in Streifen geschnittene Zwiebel, den gehackten
Knoblauch, das klein wirfelig geschnittene Wurzelwerk in der Butter anrdsten. Kartoffeln
und Suppe beifiigen, weich kochen und mit Salz, Pfeffer und Majoran abschmecken.



MAJORANERDAPFEL

600 g Erdapfel
60 g Butter

60 g Zwiebel

60 g Mehl

300 ml Suppe
Salz, Pfeffer
Frischer Majoran
1/8 | Obers

Erdéapfel in Wirfel schneiden und in Salzwasser kernig weich kochen.
Die fein geschnittene Zwiebel in Butter anschwitzen, mit Mehl stauben und mit Suppe

aufgiellen. Nun die Kartoffeln beifligen und mit Salz, Pfeffer und Majoran wirzen. Das Obers

einriihren und noch leicht kochen lassen, bis es eine sémige Konsistenz hat.
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SPECKERDAPFEL

600 g kleine Erdéapfel

1/16 | Obers

100 g Speck

100 g Zwiebel

100 g griine und rote Paprikaschoten
Salz

Knoblauch

Die Erdépfel in Salzwasser kochen, schalen und in Ol langsam braten. Wenn die Kartoffeln
braun sind, gieRt man das Ol ab und fuigt den in Wiirfel geschnittenen Speck und die in
Streifen geschnittene Zwiebel und Paprika bei. Nun alles durchrésten und mit Salz und
Knoblauch abschmecken.
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ERDAPFEL NACH HAUSFRAUENART

1200 g Erdéapfel

1 mittelgroRe Zwiebel

1 EL Butter

150 g gekochter Schinken
% | Milch

Salz, Pfeffer

Muskat

Cayennepfeffer

30 g Starke

2 EL Milch

50 g fein geriebener Emmentaler
Endiviensalat

Erdépfel 10 Min. kochen, dann schalen und warm stellen. Die Zwiebel fein wirfeln und in
einem groRen Topf in Butter anschwitzen. Die Erdé&pfel und den in feine Streifen
geschnittenen Schinken dazugeben und alles gut durchriihren. Die Milch erhitzen und
dazugiefl’en. Nach Geschmack wiirzen und so lange kochen lassen, bis die Erdapfel ganz
weich sind. Sie durfen aber nicht zerfallen. Die Starke mit 2 EL Milch anriihren, darunter

mischen und noch 5 Min. mitkochen lassen.

In eine Schissel fullen, mit dem Kése bestreuen, den in Streifen geschnittenen Salat zugeben

und servieren.

Passt gut zu gekochtem Rindfleisch oder auch mit Salat als Beilage.
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ROSTI

1000 g Erdéapfel
Y Zwiebel

100 g Butter
Salz, Pfeffer
Paprika

1 Bund Petersilie

Erdépfel mit der Schale nicht zu weich kochen, auskiihlen lassen, dann schélen und grob
reiben. Die Zwiebel sehr fein schneiden und in einer Pfanne mit zerlassener Butter rosten. Die
geriebenen Erdéapfel wirzen und gleichmagig in der Pfanne verteilen. Mit einer Schaufel
etwas andriicken und 3-5 Min. braten lassen, dann wenden und die andere Seite braten. Rosti
mussen aullen knusprig sein. Mit Petersilie bestreut servieren.
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MUHLVIERTLER ALMKNODEL

800 g mehlige Erdépfel
100 g Mehl

2 Dotter

Salz, Pfeffer

Muskat

160 g grobes Kalbsbrét
1 kleiner Bund Petersilie
Starke

Butter zum Fetten

200 ml Obers

100 g geriebener Emmentaler
Cayennepfeffer

Erdépfel schélen, kochen passieren und gut ausdampfen lassen.

Zu den ausgekunhlten Erdapfeln Mehl, Dotter, Salz, Muskat und ev. Pfeffer geben. Das Ganze

zu einem festen Teig verkneten.

Brét mit der fein gehackten Petersilie vermischen und nussgroRe Kugeln formen, die

rundherum leicht angebraten werden.

Den Teig in Stiicke teilen, die Fleischballchen damit umhtllen und zu Knédeln formen. In
etwas Starke rollen und in Salzwasser bei 90° ziehen lassen. Wenn die Knddel schwimmen
(nach ca 5 Min.), herausnehmen und in eine gebutterte Form setzen, mit Obers tbergiefen,
dartiber Kase und Cayennepfeffer streuen. Im Rohr bei 200° backen, bis der Kése

geschmolzen ist.
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RAUBERKNODEL

500 g rohe, geriebene Erdapfel

500 g gekochte, geriebene Erdapfel
1-2 Eier

100 g gerdstete Semmelwarfel

2-3 EL Griel3

Salz

Alle Erdéapfel werden mit den Eiern, Semmelwirfeln und Griel3 zu einem Teig geformt und in

kochendem Salzwasser 10 Min. gegart.
Als Beilage zu Geselchtem oder Schweinebraten.
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ERDAPFEL-BRIOCHE

1000 g mehlige Erdépfel

2 Eier

Salz, Pfeffer

Muskat

Butter zum Fetten

12 kleine Pastetenformen oder aus Alufolie geformte Becher
12 Wirfel wirziger Hartkése zu je 20 g

80 g Butter

50 g Brosel

Erdapfel schélen, kochen, passieren und im Rohr bei 120° 10 Min. ausdampfen lassen.

Eier beigeben und einen festen Teig rihren, salzen und wirzen.

VVon der Masse 1 Drittel abstechen und davon 12 kleine Kugeln formen, aus dem Rest 12
grolere Kugeln formen. Die groRen Kugeln in die gebutterten Formen setzen, mit einem
Messer ein 1 cm tiefes Kreuz einschneiden, je 1 Stiick Ké&se eindriicken und die kleinen
Kugeln darauf setzen. Mit flussiger Butter bestreichen, mit Brésel bestreuen und im Rohr bei
200° 15 Min. backen, bis die Oberflache knusprig braun ist.
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UBERBACKENE ERDAPFELSCHEIBEN

1000 g festkochende Erdépfel
1/8 — ¥4 1 Milch

Salz

Muskat

Y TL Kimmel

2 EL Butter

1 Knoblauchzehe

1/8 | Obers

100 g wirziger, geriebener Kése
Paprika

Die Erdapfel schalen und in diinne Scheiben schneiden. Milch erhitzen und die Erdapfel darin
15 Min. zugedeckt ziehen lassen, mit Salz, Kiimmel und Muskat wurzen. Die Butter mit der
zerdriickten Knoblauchzehe vermischen und eine Form damit ausfetten. Die Erdapfelscheiben
hinein schlichten, mit Milch und Obers anfiillen und im Rohr bei 200° backen, bis die
Erdépfel ganz weich sind. Nun den Kése darlber verteilen und mit etwas Paprika Uberziehen.
Die Form nochmals ins Rohr stellen, mit Oberhitze tiberbacken, bis sich eine goldgelbe
Kruste gebildet hat.
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ERDAPFELROULADE

1000 g mehlige Erdépfel
200 g griffiges Mehl
3 Dotter

1 EL Butter

Salz

Muskat

100 g Speck

100 g Zwiebel

3 Knoblauchzehen
120 g Grammeln

1 EL Petersilie
Majoran

Thymian

Salz, Pfeffer

Die Erdapfel mit der Schale kochen, sofort schalen und grob zerstampfen. Dann das Mehl, die
Dotter, die zerlassene Butter, Salz und Muskat dazugeben. Mit der Hand rasch zu einem Teig

kneten und 40 x 25 cm grol? ausrollen.

Wéhrend die Erdéapfel kochen werden der fein geschnittene Speck, die fein gehackte Zwiebel,

der Knoblauch und die fein gehackten Grammeln bei schwacher Hitze gerostet.
Zum Schluss die Petersilie beifligen und das Ganze auf dem Teig verteilen und wirzen.

Einrollen und in eine kochfeste Folie wickeln. In ein Geschirrtuch wickeln, zusammenbinden

und 45 Min. kochen.

Auswickeln und in fingerdicke Scheiben schneiden.
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Der Erdapfel als Hauptgericht (ca.6port)

GEFULLTE ERDAPFEL-SPECKLAIBCHEN

TEIG

1000 g Erdéapfel

220 g griffiges Mehl
60 g Butter

1Ei

Salz

Muskat

Griel nach Bedarf

FULLE

500 g Hamburger Speck
150 g Zwiebel

% Bund Petersilie
Knoblauch

Salz, Pfeffer

Paprika

TEIG
Erdapfel in der Schale kochen, schélen, heil3 passieren, mit Butter, Eier, Salz, Muskat und
Mehl vermischen, aber nicht kneten. Falls notwendig, Griel3 untermischen.

FULLE
Zwiebel und Speck klein wiirfelig schneiden, Petersilie hacken und Knoblauch pressen.
Zwiebel und Speck anrdsten, wirzen, Petersilie und Knoblauch beigeben.

Teig 1 cm dick ausrollen, oval ausstechen, mit Speckftille belegen, Rand mit Ei bestreichen,
mit gleich groBem Teigstick bedecken, Rand gut andriicken, in Fett beidseitig goldgelb
backen, 2 mal Schréag durchschneiden, mit warmem Krautsalat anrichten, mit Zwergtomate
und Petersilie garnieren.
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ERDAPFEL-SCHINKENLAIBCHEN

1000 g Erdéapfel
200 g Schinken

1 Ei

Salz, Pfeffer
Majoran

2 Knoblauchzehen
50 g Zwiebel

100 g Mehl

Fett zum Backen

Gekochte Erdapfel noch heil3 schalen, mit der Gabel zerdriicken, klein geschnittenen
Schinken, Ei, zerdriickte Knoblauchzehen, klein geschnittene Zwiebel, Salz, Majoran, Pfeffer
und Mehl dazugeben und gut vermengen. Kleine Laibchen formen, flach driicken und im
heiRen Fett backen.

Mit Blattsalat servieren.
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KRAUTERERDAPFEL MIT PFIFF

6 grolRe, festkochende Erdépfel
2 EL Kimmel

2 Dotter

2 EL frische, gehackte Kréuter
1/8 | Milch

30 g Butter

Pfeffer

Muskat

1 TL scharfer Senf

Y% TL Curry

12 hart gekochte Eier

Erdéapfel gut waschen und mit der Schale in Kiimmelwasser 25 Min. garen. Etwas abkiihlen

lassen, der Lange nach halbieren und das Innere mit einem Teel6ffel so weit herausldsen, dass

nur ein ¥ cm dicker Rand stehen bleibt.

Erdé&pfelhélften nebeneinander in eine Form setzen. Das ausgelOste Erdépfelinnere
zerstampfen, mit Dotter, Krauter, Milch und Butter mischen und mit Pfeffer, Muskat, Senf
und Curry abschmecken. Eier schalen und in die ausgehohlten Halften setzen. Die
Erdépfelmasse dartiber geben. Im Rohr bei 200° 15 — 20 Min. backen.
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SAUERKRAUT-ERDAPFELPUFFER MIT BRATAPFEL

200 g geschalte Erdapfel
200 g Sauerkraut

3 EL Rahm

2 Eier

3 TL Dinkelmehl

50 g fein gehackte Zwiebel
Salz, Pfeffer

1 Knoblauchzehe
gehackte Petersilie
Basilikum

Kimmel

Maiskeim6l zum Braten
6 kleine Apfel

Die Erdapfel in das Kraut reiben und laufend umruhren. Die restlichen Zutaten darunter
mengen. Aus der Masse kleine Laibchen formen und in Ol zart braten.

Die Apfel in eine gefettete Pfanne geben, mit Butter bestreichen und im Rohr braten.
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SCHWAMMERLSTRUDEL MIT ERDAPFEL UND ROCCOLI

200 g glattes Mehl

ein Schuss Essig

Salz

2EL Ol

Ol zum Besteichen

300 g Eierschwammerl
150 g Zwiebeln

40 g Ol

ein Bund Petersilie

300 g Broccoli

300 g mehlige Erdépfel
Salz, Pfeffer aus der Miihle
3 Eier

Cayennepfeffer

Gerostete Eierschwammerl
Rote Paprikastiickchen zum Garnieren.

Aus Mehl, Ol, Salz, Essig und lauwarmes Wasser nach Bedarf einen geschmeidigen Teig
bereiten, zu einer Kugel formen, auf einen mit Ol bestrichenen Teller legen und an der
Oberflache ebenfalls mit Ol besteichen. Bei Zimmertemperatur 30 Min. rasten lassen.
Broccoli in Rdschen teilen, in Salzwasser blanchieren, abschrecken und abtropfen lassen.
Peteresilie fein hacken, Zwiebel ebenfalls fein hacken. Schwammerl blattrig schneiden.
Zwiebel in Ol goldgelb résten, mit Salz, Pfeffer und Petersilie wiirzen und die Eier dazu
geben. Die Masse kurz stocken und erkalten lassen.

Den Teig dunn ausrollen und dann so diinn wie mdglich ausziehen. Die dicken Teigrander
abzupfen.

Die Schwammerl der Lange nach darauf verteilen und mit den Erdépfeln und den
Broccolirdschen belegen. Mit Cayennepfeffer wiirzen und einrollen.

Den Strudel auf ein gedltes Blech legen, an der Oberflache mit Butter bestreichen und bei
220° 25 Min. backen. Noch heif3 portionieren, anrichten und mit Krautersauce servieren.
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ERDAPFEL-PIZZAS

1P.Germ

300 g Mehl

Salz

9 EL Ol

Mehl zum Ausrollen
1000g festkochende Erdapfel
100 g Zwiebel

1 grofRer Zweig Rosmarin
2 Lorbeerblatter

Pfeffer aus der Mihle

5 TL Tomatenmark

200 g Pizzakése

80 g Speck

Germ in 100 ml warmen Wasser auflésen. Mehl mit 1 TL Salz und 1 % EL Ol in eine
Schissel geben. Germwasser zugiefien und gut durchkneten. Den Teig zu einer Kugel formen
und zugedeckt 1 Std. an einem warmen Ort gehen lassen.

Inzwischen Erdé&pfen schalen. In 5 cm groRe Wirfel schneiden. Zwiebel fein hacken. Die
Nadeln vom Rosmarin abstreifen. In einer GroRen Pfanne 5 EL Ol erhitzen, Erdapfel, Zwiebel
und Rosmarin hineingeben. Lorbeer mit den Handen fein zerreiben und dazugeben. Erst bei
starker Hitze 5 Min. unter gelegentlichem Rihren anbraten, dann bei mittlerer Hitze
weiterbraten, bis die Erdapfel goldbraun si8nd. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4 — 6 Formen mit dem dbrigen Ol einfetten. Teig nochmals kurz durchkneten und in 4 - 6
Sticke teilen. Jeden Teil auf einer bemehlten Flache zu einem 20 cm groRen Kreis ausrollen
und in die Formen geben. Den uberlappenden Rand nach innen einschlagen und leicht
andrlcken. Tomatenmark auf die Bdden streichen. Ké&se in Scheiben schneiden und darauf
legen. Erdapfel gleichmé&Rig verteilen. Speck in Streifen schneiden und darauf legen.

Formen in den kalten Ofen schieben, auf 220° schalten und die Pizzas 20 Min. backen.
Sofort Servieren.
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ERDAPFELTEIG FUR KNODEL

750 g mehlige Erdapfel
50 g Griel3

200 g griffiges Mehl
1-2 Eier

Salz

Ev. 20 g flussige Butter

Die Erdéapfel entweder am Vortag kochen oder noch heil3 verarbeiten.
Erdépfel schélen, pressen oder reiben. Rasch alle Zutaten untermengen, einen geschmeidigen
Teig kneten und sofort verarbeiten, da er sonst zah wird.

HASCHEEKNODEL

Pro Person 40 — 50 g faschiertes Fleisch (1/2 Schwein, ¥ Rind bzw. Lamm)
Salz, Pfeffer

Majoran

Neugewurz

rohe oder gerdstete Zwiebel

Knoblauch

gehackte Petersilie

Alles gut vermischen.

SPECKKNODEL

Pro Person 40 — 50 g klein geschnittenen Speck
Salz
Paprika

Der Teig wird zu einer Rolle geformt, gleichmé&Rige Stlicke herunter geschnitten und der
Fullknddel damit umhallt und in kochendem Salzwasser 15 — 20 Min. gekocht.

Dazu serviert man Natursaftl und Stocklkraut oder warmen Krautsalat.

Man kann die Knddel auch kleiner formen und mit Mischblattsalaten als VVorspeise anrichten.

GRAMMELKNODEL

Pro Person 40 — 50 g Grammeln
Zwiebel

Salz, Pfeffer

Majoran

Klein gehackte Zwiebel anrgsten, Grammeln noch etwas mitrosten, mit Salz, Pfeffer und
Majoran wiirzen.
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ERDAPFELROLLE

800 g geschélte, mehlige Erdapfel
100 g Erdapfelstarke

2 Dotter

Salz, Pfeffer

Muskat

1 Handvoll Brosel

100 g zerlassene Butter

FULLE

400 g Faschiertes
100 g Zwiebel

2 Eier

Krauter

Kren

Senf

Salz
Cayennepfeffer

Erdapfel kochen und auskihlen lassen.
Aus den Zutaten fur die Fulle einen Fleischteig bereiten, pikant wirzen.
Die kalten Erdapfel durch die Presse driicken, und mit der Starke, Dottern und Gewdrzen zu

einem festen Teig kneten.

8 gleiche Teile schneiden und auf einem mit Broseln bestreuten Tisch mdglichst rechteckig, %2
cm dick ausrollen. Mit Fleischmasse bestreichen und einrollen. In eine gebutterte Form setzen

und mit Butter bestreichen. Bei 200° 30 Min. backen, ev. nochmals mit Butter bestreichen.
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ERDAPFEL-FORELLENAUFLAUF

600 g festkochende Erdépfel
400 g Forellenfilet
Salz, Pfeffer
Muskat
Worcestersauce
Zitronensaft

1 kleine Zwiebel
Butter

1 kleiner Bund Dill
3 Eier

Y | Rahm

Die Erdapfel in der Schale nicht zu weich kochen, noch warm schélen und in nicht zu kleine
Wirfel schneiden. Eine Form ausbuttern und die Hélfte der Erdapfel darin verteilen. Fischfilet
in Streifen schneiden und mit Worcestersauce, Pfeffer, Muskat und Zitronensaft wirzen.
Zwiebel fein schneiden, in Butter dlnsten, dann Fisch hinzu geben und mit der Halfte des fein
geschnittenen Dill bestreuen. Den Fisch unter Schwenken andiinsten und dann auf den
Erdapfeln verteilen. Den Rest der Erdépfel darauf geben. Die Eier mit dem Rahm verquirlen,
Salzen und dariber giel3en. Mit Alufolie abdecken und so lange im Rohr bei 180° garen, bis
die Sauce gestockt ist. Vor dem Servieren mit dem restlichen Dill bestreuen.

Dazu Blattsalate reichen.
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SPINAT-KASE-ERDAPFEL

1200 g Erdéapfel
4 Eier

500 g Blattspinat
50 g Butter

1 Zwiebel

Salz, Pfeffer
Y4 1 Milch

30 g Mehl

80 g Reibkase
Paprika

Muskat

Die ungeschalten Erdépfel in Salzwasser 20 Min. kochen. Etwas abkiihlen lassen, schélen,
halbieren und so aushohlen, dass ein ¥2 cm dicker Rand bleibt. Die entnommene
Erdépfelmasse klein schneiden und beiseite stellen. Die Eier hart kochen und Wirfeln. Den
Spinat blanchieren, abschrecken und etwas zerkleinern.

In einer Pfanne einen Teil der Butter zerschmelzen und die fein gehackte Zwiebel darin glasig

diinsten. Spinat und Erdapfelmasse hinzufiigen, salzen und pfeffern, vom Feuer nehmen.

Milch erhitzen und unter stdndigem Rihren das Mehl dartiber sieben. Den Kése in der heiRen
Milch auflsen, mit Salz, Pfeffer, Muskat und Paprika wiirzen. Die K&sesauce vorsichtig mit

der Erdapfelmasse mischen .

Die Erdépfelhalften in eine gefettete Form setzen und mit der Masse fiillen. Im Rohr bei 200°

15 Min. backen, dann mit den Eiwiirfeln bestreuen.

60



ERDAPFELGULSCH

60 g Fett

300 g Zwiebel

50 g Paprika

Salz

Kimmel

Essig

50 g Tomatenmark
1500 g Erdéapfel

Grob gehackte Zwiebel in Fett rosten, Paprika, Essig, grof? wirfelig geschnittene Erdépfel
zugen und Gewiirze und Tomatenmark unterriihren. Mit Wasser aufgief3en, bis die Erdéapfel
leicht bedeckt sind. Weich diinsten, abschmecken und anrichten.

Mit angerdsteten Speckwiirfel und Paprikastreifen garnieren.
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ERDAPFEL-CORDON BLEU

600 g mehlige Erdapfel
100 g Mehl

2 Dotter

Salz, Pfeffer

Muskat

100 g Brosel

4 Scheiben Schinken
4 Scheiben Kése
Butter

1 Zitrone

Petersilie

Erdapfel kochen, schalen und Gber Nacht zugedeckt stehen lassen.

Die Erdapfel passieren und mit Mehl, Dotter und Gewdirzen zu einem festen Teig verarbeiten.

Auf einer Arbeitsplatte die Halfte der Brosel aufstreuen, die Masse darauf zu einer 10 cm
dicken Rolle verarbeiten. Davon 4 gleich groRe Scheiben schneiden und diese %2 cm dick

ausrollen. Jeden Teil mit einer Scheiben Schinken und Kase belegen und zusammenklappen.

Die Rénder fest andriicken und in den restlichen Brdseln wenden.

Im Fett schwimmend backen, herausnehmen und mit zerlassener Butter bepinseln.
Mit Zitronenspaltern und Petersilie servieren.

Ev. Preiselbeeren oder Tomatensauce dazu reichen.
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ERDAPFEL-RINDFLEISCHTOPF

700 g Rindfleisch
300 g Karotten
200 g Lauch

200 g Sellerie
700 g Erdapfel
Nelken

Salz, Pfeffer

1 Lorbeerblatt
150 g Zwiebel

Das Fleisch in 1,5 | kochendes Salzwasser geben und 1 Y2 Std. zugedeckt weich kochen.
Inzwischen Karotten, Lauch, Sellerie, Zwiebel und Erdapfel in groRe Stiicke schneiden.
Zum Fleisch geben, Lorbeer und Nelken zufuigen, die Suppe mit Salz und Pfeffer

abschmecken und das Ganze noch 30 Min. garen. Das Fleisch in Scheiben schneiden und mit

dem Gemuse anrichten. Mit etwas Suppe Ubergiel3en.
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ERDAPFEL-LAMM-EINTOPF

500 g Erdéapfel

300 g Lammschulter300 g Zwiebel
20 g Fett

Ya | Suppe

300 g Konhl

Thymian

Gehackte Petersilie

Salz, Pfeffer

Zwiebel schneiden und in Fett anduinsten. Das wirfelig geschnittene Fleisch dazu geben, mit

Suppe aufgielien, wirzen und 20 Min. dlinsten. Dann die wirfelig geschnittenen Erdapfel

dazu geben, weiter dinsten und nach 5 Min. den geschnittenen Kohl zugeben. Fertig duinsten,

abschmecken und mit Petersilie bestreuen.
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ERDAPFEL-SAUERKRAUT-TOPF

100 g Bauchspeck

1 groRer EL Schmalz
500 g Schweinsschulter
Salz, Pfeffer

Muskat

Scharfer Paprika

% | Suppe

500 g Sauerkraut

800 g festkochende Erdépfel
Wasser

Pfeffer aus der Mihle

Den Speck in Streifen schneiden und im Fett etwas anbraten. Fleisch in grofie Wurfel
schneiden, dazu geben und mit Pfeffer, Paprika und Muskat wiirzen. Suppe zugielRen und
zugedeckt 30 Min. leicht kochen. Das Kraut und die gewdirfelten Erdépfel zugeben,

durchriihren und weitere 30 Min. diinsten. Abschmecken und in einer Schiissel anrichten. Mit

Pfeffer aus der Muhle bestreuen.

65



TRUTHAHNSCHNITZEL MIT ERDAPFELKRUSTE UND
KRAUTERSAUCE

6 Truthahnschnitzel

4 EL Mehl zum Wenden

600 g vorwiegend festkochende Erdépfel
60 g Mehl

3 Eier

Salz, weiBer Pfeffer

gemahlenen Rosmarin

Ol

SAUCE

150 g Zwiebel

40 g Butter

1/8 | WeilBwein

1 Beche Creme fraiche
2 EL Maizena

Salz

1 Bund Petersilie
Schnittlauch
Basilikum

Kresse

Fond zum AufgielRen

Schnitzel mit Salz, Pfeffer und Rosmarin wirzen und in Mehl wenden. Rohe Erdapfel schalen
und grob raspeln. Die Masse mit Ei und Mehl vermengen. Die Schnitzel mit der
Erd&pfelmasse umhidillen, wobei eine % cm dicke Schicht am Schnitzel bleiben sollte.

Im heiRen Ol schwimmend backen. Mit Krautersauce und Salaten der Saison anrichten.
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RUSTIKALES ERDAPFELPFANDL

750 g Erdapfel

200 g gekochter Speck

1 grolRe Zwiebel

Fett zum Anbraten

100 - 200 g Bratenreste von Rind oder Schwein
200 g gekochter Schinken

4 Eier

Salz

Muskat

Petersilie

Erdapfel kochen, schalen und erkalten lassen.

Speck und Zwiebel wiirfeln und in Fett anschwitzen. Die in Wirfel geschnittenen Erdapfel,
Braten und Schinken zugeben und gut anbraten. Die Eier aufschlagen, mit Salz und Muskat
wirzen, Petersilie beigeben, Uiber den Pfanneninhalt gieRen und stocken lassen.

Heil aus der Pfanne servieren.
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Slsses vom Erdapfel

ERDAPFELKUCHEN MIT ARANZINI

250 g gekochte, mehlige Erdapfel
50 g Rosinen

1 Stamperl Rum

4 Eier

geriebene Zitronenschale
Salz

80 g Mehl

20 g Starke

20 g Backpulver

150 g geriebene Haselniisse
50 g Aranzini

Fett und Mehl fur die Form
50 g Kristallzucker

100 g Staubzucker

Gekochte Erdapfel durch die Presse driicken. Dotter gut schaumig riihren, Zitronenschale
dazu geben, sowie Salz und Staubzucker. Mehl und Starke mit Backpulver vermischen und

mit den Erdépfeln, der Dottermasse und den geriebenen Haselniissen verrihren. Aranzini fein

hacken und mit den in Rum getréankten Rosinsn unterziehen. Eiklar mit Kristallzucker steif

ausschlagen und unterziehen. Den Teig in eine gut gefettete und bemehlte Form fillen und bei

200° backen. In der Form auskiihlen lassen.
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ERDAPFEL-SCHOKOLADEKUCHEN

200, g mehlige Erdéapfel
50 g Schokolade

4 Eier

125 g Butter

100 g Zucker

1 P. Vanillezucker
Ingwerpulver

Zimt

80 g gemahlene Haselnlisse
150 g Mehl

Backpulver

1/16 | Milch

Erdépfel schélen, roh reiben, soviel Wasser wie moglich auspressen. Butter, Zucker,

Vanillezucker und Salz schaumig riihren, die tbrigen Gewdirze zuftigen und nacheinander die

Eier unterrihren. Zum Schluss geriebene Schokolade und Erdapfel zufiigen. In eine Form
fullen und bei 180° 50 Min. backen.
Kuchen mit Schokoladeglasur tberziehen.
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ERDAPFEL-NUSSTORTE

600 g mehlige Erdapfel
200 g Staubzucker

8 Eier

Zimt

Salz

130 g Walnuisse

2 EL geriebene Mandeln

GLASUR

250 g Staubzucker
Zitronensaft

2 Eiklar

Die Erdapfel am Vortag kochen.

Am né&chsten Tag fein reiben. Zucker mit den Dottern schaumig rihren und mit dere

Erdépfelmasse vermischen. Fein gehackte Walnuisse und Zimt unterriihren. Eiklar mit Salz zu
Schnee schlagen und vorsichtig unterziehen. Eine Form mit Butter fetten und mit geriebenen

Mandeln ausstreuen. Bei 170° 80 Min. backen. Im Rohr auskiihlen lassen.

GLASUR

Zucker, Eiklar und Zitronensaft verriihren. Die kalte Torte damit tberziehen.
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ERDAPFELKIPFERL

400 g gekochte, kalte Erdapfel
400 g Mehl

1 P. Backpulver

100 g kalte Butter

100 g Staubzucker

2 Eier

Marmelade

Erdapfel auf ein Brett reiben, Mehl und Backpulver vermischen und mit der Butter
verbroseln. Staubzucker, Eier und Erdapfel dazumischen und rasch zu einem glatten Teig
verkneten.

% cm dick ausrollen, Dreiecke von 12 cm Seitenlédnge ausschneiden, mit Marmelade belegen,
zusammenrollen und Kipferl formen.

Bei 180° 20 Min. backen und warm anzuckern.
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ERDAPFEL-ZWETSCHKEN-SCHNITTE

800 g mehlige Erdapfel
Salz

4 Dotter

80 g Kartoffelstarke
geriebene Zitronenschale
2-3 Spritzer Vanillearoma
30 g Butter

2 EL Brosel

2 EL geriebene Nisse
600 g Zwetschken

120 g Zucker

90 g Butter

Zimt

Die geschalten Erdéapfel in Salzwasser weich kochen, abseihen, ausdampfen lassen und
passieren. Dotter, Stérke, Zitronenschale und Vanillearoma zu den Erdépfeln geben und das

Ganze zu einem Teig verruhren.

Ein Blech mit Butter fetten und den Teig darauf verteilen. Brgsel mit Nussen vermischen und

dartiber streuen. Die Zwetschken halbieren und entkernen. Den Teig damit dicht belegen,
dabei die Spitzen leicht in den Teig driicken. Mit der Halfte des Zuckers bestreuen.

Bei 180° 40-50 Min. backen.

Butter schmelzen, den restlichen Zucker und Zimt einrtihren und uber den fertigen Kuchen

giellen. Heil3 servieren.
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ERDAPFELSTRUDEL MIT ROSINEN

160 g Butter

160 g Zucker

1 P. Vanillezucker

6 Eier

350 g mehlige Erdapfel gekocht und passiert
1/8 | Rahm

Salz

160 g Rosinen

Brosel

Butter

Butter schaumig ruhren, Zucker, Vanillezucker und Dotter nach und nach einmengen.
Erdapfel, Rahm, Salz und Schnee dazu geben.

Diese Fller auf einen fein ausgezogenen Strudelteig streichen, Rosinen und Brosel darauf
streuen. Den Strudel einrollen, in eine gebutterte Form schneckenférmig legen, mit
zerlassener Butter bestreichen und bei starker Hitze 30 — 45- Min. backen.
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ERDAPFEL-MAULTASCHEN

TEIG

800 g mehlige Erdapfel
2 Dotter

120 g Mehl

Salz

Muskat

1-2 EL Starke

FULLE

4 mittelgroRe Apfel

150 g Topfen

120 g Zucker

100 g in Rum getrankte Rosinen
100 g geriebene Haselnisse
Zimt

100 g geschmolzene Butter
Staubzucker

Erdapfel durch eine Presse drucken, mit Dotter und Mehl zu einem Teig verarbeiten und

salzen. Zu einer 5-7 cm dicken Rolle formen und in 8 gleiche Stiicke teilen. Diese %2 cm dick

ausrollen. Wenn die Masse zu stark klebt, kann man mit Starke Abhilfe schaffen.
Die Apfelschélen, entkernen, vierteln und in feine Scheiben schneiden. Mit Topfen, Zucker,
Rosinen und Nussen vermischen, mit Zimt wirzen. Die Masse nun auf die Teigstiicke

verteilen, Fladen zusammenrollen und in eine gebutterte Form setzen. Mit zerlassener Butter

bestreichen und bei 200° 40 Min. backen. VVor dem Servieren mit Staubzucker bestreuen.
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ERDAPFEL-PALATSCHINKEN

600 g Erdapfel
30 g Mehl
1/10 | Rahm

6 Eier

Salz

Butter

FULLE

Apfelmus oder ¥ | Schlagobers, dem Preiselbeeren untergehoben werden
Zimt

Staubzucker

Erdépfel schélen, kochen, abseihen, passieren und mit dem Mehl vermengen. Den Rahm und
die Eier nach und nach einriihren. Salzen, dann 20 Min. ruhen lassen.

In einer Pfanne bodenbedeckt Butter schmelzen lassen, Teig hineingeben, sodass eine diinne
Palatschinke entsteht. Goldgelb backen und umdrehen, herausnehmen und warm stellen. Die
Palatschinken fiillen, zusammenlegen, mit Staubzucker und Zimt bestreut servieren.
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DAMPFNUDELN MIT VANILLECREME

300 g Mehl halb glatt, halb griffig
15 g Germ

60 g Zucker

60 g Butter

1 Ei

1 Dotter

Salz

Rum

lauwarme Milch

Dampfl zubereiten, gehen lassen und mit den restlichen Zutaten abarbeiten, bis der Teig
vollkommen glatt ist und Blasen wirft. Ohne den Teig rasten zu lassen, kleine Nockerl
formen, in zerlassener Butter walzen und mdglichst eng in eine Pfanne schlichten.

An einem warmen Ort um die Halfte hoher werden lassen. Bei mittlerer Hitze backen,
uberkuhlen lassen und auseinander nehmen.

Mit Vanillesauce servieren.
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ERDAPFEL-ERDBEERKNODEL IN ZIMTBUTTER

600 g mehlige Erdapfel

120 g Mehl

2 Dotter

Salz

8 mittelgrolRe Erdbeeren, Starke
reichlich Wasser

60 g Butter

60 g Zucker

Zimt

Erdapfel schélen, kochen und gut ausdampfen lassen. Passieren und mit Mehl, Dotter und
Salz zu einem festen Teig verarbeiten. Die Masse in 8 Stiicke teilen und jeweils eine Erdbeere
in die Mitte driicken. Die H&ande mit Starke einreiben und daraus Knodel formen.

Salzwasser zum Kochen bringen und darin die Knddel so lange ziehen lassen, bis sie nach
oben steigen.

Butter erhitzen, darin den Zucker auflésen und mit Zimt vermischen.

Knodel aus dem Wasser nehmen, anrichten und mit Zimtbutter tberziehen. Sofort servieren.
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GEBACKENE ERDAPFELNUDELN ,,MUHLVIERTLER ART*

750 g Erdapfel
200 g Mehl
Salz

2 Eier

150 g Brosel
150 g Butter

2 Eier
1, Becher Rahm

Erdapfel kochen, schalen, passieren, Mehl, Salz und Eier dazumengen. Zum Teig ausarbeiten

und Rollen formen. Daraus kleine Stiicke schneiden, zu Nudeln formen und in Salzwasser
kochen. Abseihen, abschmecken und in mit Butter gertsteten Brosel wélzen.

In eine Form schichten und die mit Rahm versprudelten Eier dartiber gieRen. Im Rohr
uberbacken.
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MOHNNUDELN AUS ERDAPFELTEIG

1000 g gekochte Erdépfel
300 g Mehl
100 g Mohn
20 g Butter
Zucker zum Uberstreuen

Erdépfel passieren, das Mehl dazumengen und rasch zu einem Teig verkneten. Nudeln formen

und in Salzwasser kochen. Die abgetropften Nudeln in die heil3e Butter geben und mit Mohn
und Zucker bestreuen.
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ERDAPFELDALKEN MIT APFEL

OMLETTENTEIG
100 g Mehl

Salz

2 Eier
Zitronenschale
Zucker

Y 1 Milch

Zucker

Zimt

FULLE
250 g gekochte, passierte, mehlige Erdépfel
200 g geriebener Apfel

Teig zubereiten, Apfel und Erdépfel untermengen, in der Pfanne beidseitig backen, mit

Zucker und Zimt bestreuen.

80



WESPENNESTER

500 g Mehl

300 g Erdéapfel

Salz

80 g Kristallzucker

1/8 | Milch

1Ei

600 g Apfel

Rosinen und Heidelbeeren
Zerlassene Butter

Erdapfel reiben, Mehl und Salz dazu geben und zu einem Teig verarbeiten.
Auswalken und als Flle blattrig geschnittene Apfel mit Rosinen oder Heidelbeeren darauf
geben. Zerlassene Butter darauf verteilen.

Das Ganze einrollen, in 5-7 cm lange Stlcke schneiden, in eine Form mit zerlassener Butter

stellen und im Rohr tiberbacken.
1/8 | Milch mit Ei versprudeln und dartiber gielRen. Noch 30 — 40 Min. backen.
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ERDAPFELKRAPFEN

200 g gekochte, geriebene Erdapfel
260 g Mehl

70 g Butter

3 Eier

20 g Germ

Salz

Milch nach Bedarf

Germ in etwas Milch auflésen und gehen lassen.

Alle Zutaten zu einem ziemlich festen Teig verarbeiten, der so lange geschlagen werden
muss, bis er Blasen wirft.

Y5 Std. gehen lassen, dann 1 cm dick auswalken. Runde Krapfen ausstechen, die auf einem
bemehlten Brett nochmals Y2 Std. gehen missen. Im Fett schwimmend backen. Mit Zucker
bestreuen und warm servieren.

Dazu Vanillesauce oder Kompott reichen.
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ERDAPFELBROT

300 g griffiges Mehl
30 g Starke

400 g Erdépfel

30 g Germ

Ya 1 Milch

1 Ei

80 g Staubzucker
50 g Fett

geriebene Zitronenschale
1 TL Rum

Salz

Fett flr die Form

Dampfl: Germ mit 1 TL Zucker, 2 TL Mehl und etwas Milch glatt verrihren, an einem
warmen Ort zur doppelten Hohe aufgehen lassen.

1/8 I Milch mit 30 g Starke aufkochen, Mehl und Erdapfel vermischen und mit Dampffl,
Milch, Ei, zerlassene Butter, Zitronenschale, Rum, Zucker und Salz zu einem festen Teig
verarbeiten.

Eine Form fetten, den Teig hineindriicken und gut aufgehen lassen. Bei 170° 45 Min. backen.
Der Teig kann auch zu einem Laib oder Striezel geformt werden, ev. kann man auch Rosinen
in den Teig geben.
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